Panasonic 



取扱説明書 

マルチグリラー嫁庭用 ) 

品番 NF-MG1 



保証書別添付 


このたびは、パナソニック製品をお買い上げいたださ、まことにありがとラございます。 
• 取扱説明書をよくお読みのうえ、正しくま全にお使いください。 

• ご使用前に r を全上のごを意」 （4 〜7ページ）を必ずお読みください。 

•保証書は r お買い上げ曰•販売店名」などの記入を確かめ、取扱説明書ととちに大切に 
保管してください。 








特長 


簡単•おいしい 

目つの 


マイコンオートメニューキー 


生•姿焼きとり肉 
切身/干物□-ストビ-フ 
つけ焼き焼きいも 


押して、メニューを選ぶだけ 

マイコンびメニューに応じて、火力.温度. 
時間をさめ細か<コント□ールし、おいし 
く焼を上げます。 

♦お好みの焼さ加減ち選べます。 

♦両面焼さなので裏返ず手間ちいりません。 




触媒フイルタ-该層）で 

煙-においを約日〇〇/〇カット 


触媒専用ヒータ 


触媒フイルタ こ 



煙-におい 


TJ 

空寅の流れ 


強制排気フアン 


^キレイに 


調理中は、触媒専用ヒーターとファンび働 
いて、庫内の煙-においを強制的に触媒フ 
ィルターに 通してミき化します。 

♦表示時間び「1分」になると除煙のみを行 
し、庫内の煙•においをより一層ミき化し 


ます。 


-夕 


上下ヒーターは切れ、触媒専用ヒ- 
i 一とフアンのみ通電されまず。 

※触媒フィルターは交換ずる必要はちりません 


予熱なし 
強乂①水なし加熱で 

手間な<簡単 


立ち上びりの早いヒーターの採用で、庫 
内の温度び早<上びるため、予熱の必要 
びありません。 

さ5に、フアンで庫内の熱を常に対流さ 
せて調理物の表面を包み込むよラにムラ 
な < 加熱します。 

参受け皿に水を入れる必要びないので、 
こんびり焼さ上びります。 



ち< じ 


ぺージ 


お手入れ簡単！ 

参庫内はセルフク U —ニングコート 
処巧なので飛び散った脂を熱によ 
り分解します。 

参受け皿とガラス窓は、 

がして丸洗いでさます。 

参焼さ網は、こびり付さにくい 
フッ素樹脂加工採用。 



つていたださたいこと 


ま全上のごを意 . 4 

使用上のお願い . 7 

各部の名前 . 8 



自動で焼< 

广 


生-姿焼さ 

と0肉 

切身/干物 

□-ストビーフ 

つけ焼さ 

、 

焼いを 

J 


準備-操作手順 . 10 


焼を加減の目ち . 12 

タイマー（手動）で焼く 

準備•操作手順 . 14 

温度設定の目を . 1巨 

メニユー . 17 

犀沁 愛用いただ<ために 


お手入れ . 22 

取りかし•取り付けち . 24 

故障かな？ . 2已 

消耗部品の購入について . 2己 

保証とア フターサービス . 26 


























































































まを上のご注意 


必ずお守りください 


人へのを害、財産の損害を防止するため、必ずお守りいただくことを説明しています。 
■誤った使いちをしたときに生じるを害や損害の程度を区分して、説明しています。 


A 巧巧と t 「死 t や重傷を負ラおそれがある内 
/!\ 言 口容」です。 

A 三う r 傷害を負ラことや、財産の損害が 
/!\/±后、発生するおそれがある内容」です。 

■お守りいただく内容を巧の図記号で説明しています。 

してはいけない内容です。 

実行しなければな!5ない内容です。 


Ai 

お 化 
言 口 



义災や、やけど、 
感電などを 
防ぐために… 



電源プラグ 




置を場所にミち意する！ 
力ーテンなど 

一 可燃物の近くで使わない 

义災の原因になります。 



•周囲の壁か61日 cm 、 上面 30 cm 
iU 上離し、外面の通気□や排気□を 
ふさがないで < ださい。 


子供など取り扱いに不厦 
^れな方だけで使わせたり、 
郭幼児の手の届<所で 
使わない 

やけど•感電•けがの原因に 
なります。 
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A 警告 


广 




コード•電源プラグは正しく巧う！ 

コード • 電源プラグを破損するよラなことはしない 


0 


傷付けたり、加工したり、熱器具に近づけたり、無理に曲げたり、ねじったり、 
引っ張ったり、重い物を載せたり、束ねたりしない 


〇 


傷んだまま使ラと、感電•ショート-火災の原因になります。 

♦コード-電源プラグの修理は、販売店にご相談ください。 

めれた手で、電源プラグの巧を是しはしない 

感電の原因になります。 

定格1己 A • 交流1 OOV のコンセントを単独で巧ラ 

他の機器と併用すると、発熱による义災の原因になります。 

♦延長コードも、定格 15 A のものを単独で使う。 

電源プラグは根元まで確実に差し込む 

差し込みび不完全な場合、感電-発熱による义災の原因になりまず。 

♦傷んだ電源プラグ-緩んだコンセントは使わない。 

電源プラグのほこりなどは定期的に取る 

電源プラグにほこりなどびたまると、湿気などで絶縁不良となり、义災の原因になります。 
♦電源フラグを抜さ、乾いた巧でふ<。 





0絕巧に分解•修埋•改造は 

分解禁止 し、 

発火や、異常動作によるけびの原因に 

なります。 

♦修理は、販売店にご相談ください。 


水につけたり、水をかけたり 
^しない 


シヨー ト • 感電の 
原因になります。 


が 


f 

-\ 

〇 

異常-巧 障 時には直ちに 
使用を中止する 

1 発煙.発义、感電、やけどの、 

1 おそれお D J 

異常- 

•電源プラグ•コードび異常に熱くなる。 

故障例 

•コードに傷び付いたり、触れると 
通電したりしなかったりする。 
•本体び変あしたり、異萬に熱い。 
•ヒーターび割れている。 

•電源び切れずに、通電し続ける。 

♦すぐに電源プラグを巧いて、販売店へ 

点検-修理を依頼してください。 

V J 


安全上のごを意 


己 
































































まを上のご注意 


必ずお守りください 


(続き） 


A 注意 



巧义や、やけど、 
けびなどを 
防ぐために… 




0 


〇 


使用中や使用後しば5 くは、 
本体や扉などの高温部に 
触れない 

やけどの原因になります。 

♦焼き網•ヒーターなどにち触れない。 

お手入れは冷えてか5巧ラ 

やけどの原因になります。 

♦本体び熱いラちは持ち運ばない。 


発义-义災を防ぐために…（义災の原因） 

^調理中は本体か5離れない 

調理物び発义することびあります。 

参そばを離れるとさは、必ず電源スイッチを切る。 

必要1ソ上に加熱しない 

加熱し過ざると、調理物び発义する原因になります。 

♦オートメニューは正しく選ぶ。 

♦タイマー(手動）調理の時間は、正しく合わせる。 

本体の上に物を載せたり、本体の下のずきまに物を入れて使わない 

本体や物び変形-変質しまず。 

受け皿に脂び残ったままで加熱しない 

脂び発火することびあります。 

♦続けて使ラとさは、毎回たまった脂をされいに洗い流す。 


〇 


必ず扉を取り付けて使ラ 

♦焼さ網ちおず取り付け、下ヒーターの上で直接焼かない。 

調理物び発煙•発乂した場合は、ずぐに電源スイッチを切り 
電源プラグを巧く 

♦炎が消えるまで扉を開けない。（空気び入ると炎び大さくなります。） 

♦水をかけない。（ガラス窓び割れます。） 

使用後は必ずお手入れをずる 

調理くずや脂分び残ったまま調理すると、発煙-発火の原因になります。 


巨 


使用上のお願い 


上ヒーター 


才—トメニュー 



ガラス窓 
下ヒ—夕— 

焼さ網 


扉 


電源 プラグ 
コード 

電源 スイッチ 

/受け皿(取っ手付を）にガラス、 
ぃ畜•パッキンを取り付けた6の;） 


こんな場巧で使わない 


0 


不を定な場所や熱に弱い 
敷物の上で使わない 

火災の原因になります。 

♦じゅラたん•畳- ビニールシート 
樹脂などの上。 

壁や家具の近くで使わない 

熱で壁や家具を傷め、変色-変形の 
原因になります。 


電源 プラグ • コードは… 

〇 電源プラグを巧くときは、 
コードを持たずに必ず先端の 
電源プラグを持って引き巧く 

感電やシヨートによる発义の原因に 
なります。 

使用時 m がは、電源プラグを 
コンセントか！5巧く 

絶縁劣化による感電-漏電火災の 
原因になります。 


►扉は奥まで確実に閉める 

開いていると、調理物び発火し’ 

I たとさに前面から炎び出ます。， 

►扉はゆつくり引さ出す 

勢いよく引さ出すと、調理物び' 
落ちて、やけどやけびの原因に 
なりまず。 

♦持ち運ぶ とさは本体を落とした 
り、強い衝撃を与えない 

(変形や故障の原因になります。） 

参 クッキングペーパーやグ U ル用 
のル石などは使わない 

(発煙. 発火ややけどの原因にな^ 
1〇まず。 ) 

♦ちち- するめなど、膨れたり反 
つたりして ヒーターに<つつ< 
ちのは焼かない 

/ヒ_夕_に当たると、発火の原 ^l 
I 因にな0ます。 ) 

♦業務 用として使わない 


安全上のごま意/使用上のお願い 
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各部の名前 


本体 


庫内（セルフクリーニングコート） 

※調理物の飛び散った脂を加熱に 
より分解ずる働さびあり、庫内の 
巧れをこびり付さにくくしまず 


パッキン （消耗部品) 
(着脱式 P .24) 

♦必ず取り付ける 


下 ヒーター 


上 ヒーター 


排気口 


※ホ< な0ません※ホ< な0ません 


ぉ気口 



ガラス窓 

(着脱式 P .24) 


電源プラグ 


焼さ網 （消耗部品） 

※魚などを焼さ網にこび0付さに<<ずるために、 
表面にフッ素樹脂加工を施していまず 


扉 


(着脱式 P .24) 

※受け皿（取っ手付さ）に 
ガラス窓•パッキンを 
付けたをの 


く載せ方> 

脚を前側にして受け皿に載せる。 

(逆に載せると、扉び閉まりません。） 



ガラス窓 


焼さ網 

1 
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スタートキー 

-調理を開始するとを 


才ートメニューキー 

•才ートメニューを設定するとを 


焼さ加減キー 

-オートメニューの焼を加減を設定 
するとを 


温度設定キー 

(7 段階の温度設定） 

時間表示部 

タイマーキー 

-時間を設定するとを 

電源ランプ 
電源スイッチ 

-電源を入れるとを（電源ランプ点灯） 
. 途中で止めるとを（電源ランプ消な） 
-使用後に押す（電源ランプ消な） 


•お材 A 

♦上下 ヒーターは通電中ち赤<なりません。 

♦通電してしば5<の間、前回の調理でヒーターに付いた脂び加熱されて、排気□か5煙び出る 
ことびあります。 

♦魚の 脂などび下ヒーターの上に直接落ちると、瞬間的に炎や煙び出ることびありまず。 

♦調理中に r ブーン」と音びしますび、これは庫内の空気を対流させるファンの音です。 

♦調理中、マイコンによりヒーターび ON ’ OFF して义力を調節するため r カチッ」と音びしますび、 
異常ではありません。 

♦初めて使ラとさは、煙やにおいび出ることびありますび、ご使用に伴い出なくなります。 

連続使用や長時間の加熱などによって庫内が高温になると、温度センサーが 
働いて一時的に通電が止まりますが、異甫ではありません。 

♦ 1〜2分して庫内の温度が下がると、再び通電します。 

1 f 
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200 220 240 250 260 270 280 
温度設を 


タイマー（分） 



操作部 


各部の名前 






























































自動で巧 < 谭備参操作手順 



八ミ主意 


^受け皿に脂が残った 
ままで加熱しない 

(脂び発火することびあります。） 

•続けて使うときは、毎回たまった 
脂ををれいに洗い流す。 


① 電源プラグを差し込む 

③下ごし5えした調理物を 焼き網の中央に 載せ、扉を奥まで確実に閉める 


- 

♦受け皿には水を入れないでください。 

( 自動調理の判定び正しくでさず、調理時間びかし長くなることびありまず。 
I また、水を入れると、やや香ばしさびなくなりまず。 

♦自動調理中は、扉を開けないでください。 

(自動調理のため、扉を開けるとラま < 焼けません。） 


材料の下ごし5え-ポイン 



巧け巧け巧巧け巧け 巧け 
♦種類の 異なる調理物を同時に焼かないで<ださい。 

♦を凍した調理物は、完全に解凍してか5焼いてください。 





巧け巧け巧け巧 


生•姿焼き 


•ラろこをこすり取り、水洗いして表面の水けをふさ取り、焼く10〜1已分前に 
両面に塩をふる。（魚の重さの約2%) 

再び水で洗って水けをふさ取り、尾やヒレなどにたっぷり化粧塩をする。 

(焦げ過ぞや型くずれを防げます。） 

※化粧塩の代わりに尾やヒレなどにアルミ迫を卷いてちよい。 

♦川魚は、焼く直前に塩をふる。 

* 厚みのある魚は表面び焦げやすいので、厚さ 4 cmUTF のちのを使ラ。 

•あじなどは表面に切れ目を入れると、されいに仕上びります。 


切身/干物 

•巧の付いた切り身は、巧に切れ目を入れると火の通りびよ<なります。 
•干物は巧面を下にして焼き網に載せると、尾び反5ずにきれいに仕上がります。 
•厚みのある魚は表面び焦げやすいので、厚さ 4 cmUTF にする。 

馨 

つけ焼き 

•たれを切ってか5焼を網に載せる。 ^ 

(短分などによ 0、 下ヒーターの寿命を縮めまず 。）龍 


と 0 肉 

•巧面にフォークで巧を開け、塩-こしようずる。 

•巧面を上にして焼さ網に載せる。 （皮び香ばしく焼さ上びりまず。） 


□ストビ-フ 

* 厚さ約 4 cm 、 重さ約400邑じ TF のものを使う。 

•全体に塩-こしよラをずる。（肉の重さの1%) 


焼きいも 

* 直径約已 cm じ(下のちのを使ラ。 
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♦食材 の状態（季節-鮮度-脂ののりぐあいなど）によってはラまく焼けないことびあります。 




電源 

I 切/入 


を 少し強めに 巧ず 

(電源ランプ点な） 


でメニューを選ぶ 

[例]生•姿焼さの場合 
点滅 一 •生 •姿焼きとり肉 
切身斤物□-ストビ'-フ 
つけ焼き焼きし吨 
♦巧すごとにランプが順次移動 
/生-姿焼さ一切身/干物一つけ焼さ一とり肉 
I 一 □-ストピ-フー焼きいも一生.姿焼き… 


2 才-卜 
メニユ ー 


を巧ず （調理 スタート） 

•でき上がりまでの目ま時間び 
表のされまず。 

rsi (時間を判定中） 


点灯](確定) 


※焼さ時間を自動的に調節して焼さ上げまず。 
※表示時間は]分刻みで減っていさまず。 
※点滅から点灯に変わると、点滅時の表お時間よ0 
長くなった0、短<なった0しまず。 

(点滅時から数分変わることびあ0まず。） 



♦調理び終了ずると… 

ブザーび鳴り、自動的にヒーターび切れます。 


A 調理物を取り出ず 

4 •扉はゆっくり引さ出す。 

♦使用後は 




電源 

切/入 

を かし強めに 押し 價源ランプ消打） 

電源プラグを抜<。 


♦途中で止めるときは 



電源 

切/入 

を 少し強めに 巧す。 

(すべてのランプび消な） 


♦続けて焼くときは 

操作手順2か5セツトする。 

V _ 




■オートメニューキーを巧すと、「中」 
び点灯。 

弱 中 強焼き加減 


♦標準材料で、ほどよい色になる焼 
き加減を「中」で設定しています。 
♦調理物の種類-大ささなどで焼さ 
色び変わるため、好みに応じて焼 
さ加減を設定してください。 

( P .1 吕〜 13) 

■ 焼き加減を巧すごとに点灯表示び 
順次移動 

(中一強一弱一中…） 


•オー トメニューキーの選択を 
間違ったとさは 
►30 秒未満であれば 

を巧し、 （ずべてのランプび 

- ^消打)再度、操作手順1か 

5セツトしてください。 
►30 秒じ(上たった場合はラまく 
焼けないため、タイマー（手動） 
( P .14) で焼けぐあいを見なび 
日焼いてください。 

参才ー トメニューキーを押したあと 
r 焼き加減」を変更するときは 

► 30 秒未満であれば変更できます。 

► 30 秒 liLh たった場をは、変更 
でさません。 

参 追い焼きをするときは 

タイマー(手動） （ P . 1 4) で焼けぐ 
あいを見なび5焼いてください。 

( さらに焼き色を付けたいとき：に80り 
i 焦びさずに加熱したいとき：に00 」 J 
※焼くとさはそばを離れないでください。 




























































自動で巧 < 巧 S を加減の目安 

♦焼けぐ あいは、調理物の種類-大ささ•数-鮮度や季節などにより異なります。 


生•姿焼き 

切身/干物 

つけ焼き 

とり肉 

□スト巧 
焼きいち 




塩分をめ-ルさめ- 
薄め .たれ付きなど 

標準材料 

大さめ-水分多め- 
皮が銀色のちのなど 

塩さんま 
一塩いわし 

あじ•さんま■いわし'真關- 
レンコ關-いとより-八夕 
八夕-かわはざ-いささ- 
とびうお- 生にしん-あゆ- 
に じまず- あまご 

關（400吕1ソ 上） 
あじに已〇吕じ Ub ) 

ひ5あじ•甘關 

(ルさめ.塩分のをいもの） イ 生魚、 ► (大をめ.水分の多いちの） 





甘塩蛙 
’ 塩さば 

—塩ほっけ 

觸•生さば•生結- 
^ すずき-さわら- 

甘！！-太刀魚- 
まながつお 


一塩ちのの切り身 生の切り身 

ししやを 

あじの開を' さんまの開さ- 
かますの開さ- ほっけの開 
さ-干し八夕八夕-かれい 
の 一 夜干し-あじ丸干し- 
身欠さにしん 


(ルさめ-薄め） イ 干物 





馨 

手作りのみりんづけ 

ぶりのつけ焼き 
さり5や齡みそづけ 
しよラゆづけ 

甘綱のみそづけ 


つけ焼さ 


ちちつけ焼を 
焼き鳥脚 

(ルさめ.つけ焼をのもの） 


ちち塩焼を 




手羽先塩焼を 一 

手羽元塩焼を 骨付をちち塩焼さ 

鶏肉 ^ (大きめ. 厚みのあるちの） 





(厚さ2〜 3 cni ) 

牛肉 

(厚さ3〜 3.5 cm ) 

(厚さ3.已〜 4 cm ) 


偽め） 牛肉 ► 眶め) 






さつまいち 

SF 値径 4 cm 程段 

(直径 5 cm 程度） 


さつまいち （大きめ） 


1 
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■調理時間例 


メ ニュー 

焼さ時間の例 

あじの塩焼き （長さ約2已巳 m • 重さ約 ] 80 g ) 

1〜3尾 

中 

] 己〜]9分 

さんまの塩焼さ （長さ約28巳 m • 重さ約 ] 已〇 g ) 

1〜4尾 

中 

] 3〜]9分 

百塩結/切身 退さ約] 6 cm -重さ約60邑） 

1〜4切 

中 

] 〇〜]2分 

あじの開を/干物 （長さ約22巳 m . 重さ約] 00居） 

1〜2枚 

中 

] 〇〜]2分 

ぶりのつけ焼き 退さ約] 0 cm -重さ約7已 g ) 

1〜4切 

中 

] 〇〜]3分 

さね日のみそづけ 退さ約] 0巳 m • 重さ約7已 g ) 

1〜4切 

中 

] 〇〜]3分 

もも肉塩焼き （大きさ約1巳 cm X 10 cm ■重さ約2已 Og ) 

1〜2枚 

中 

] 己〜20分 

□-ストビーフ （厚さ約3.已巳 m . 重さ約300邑） 

1〜2個 

中 

] 9〜23分 

焼さいも （直径約4巳 m ) 

1〜3本 

中 

23〜2已分 




動 

で 

焼 

< 


「うるめいわしの丸干し」•「みりん干し」•怖版のみりんづけ J • r 鶏の内臓類 J は自動ではうまく 
焼けません。 

•タイマー （手動）で焼いて<ださい。 （ P .14) 

•お iHA 

• 厚みのある魚は焼さ加減び「弱」でを焦げ色び付 < ことびあ0まず。 

参 塩焼さ-一塩をのは、塩分濃度び高いほど焼けやずくなりまず。 

♦脂び よくのっている魚は、焼さ色び付さやずくなりまず。 

• 地鶏はかし濃く焼けることびありまず。 

参 水分のをい魚や、ルあじ•ルいわしのよラにルさい魚は、焼さ色び付さにくくなりまず。 

♦つけ 焼さは、つける時間び長いちのや、味の濃いちのび、焦げやず<な0まず。 

参 皮び銀色っぽく光ミ尺のあるをのは、熱を反射しやずいので r 強」で焼いてください。 



■ つけ焼さのたれの基本配合 


しよラゆ 
みりん 
砂糖 
酒 


大さじ4 
大さじ3 
大さじ2 
大さじ] 


30分つける 
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タイマー(手動)で巧ぐ[ 準備 > 操作手順 


交流1 00 V 



八ミ主意 


^受け皿に脂が残った 
ままで加熱しない 

(脂び発火することびあります。） 

•続けて使うときは、毎回たまった 
脂ををれいに洗い流す。 


① 電源プラグを差し込む 

③下ごし5えした調理物を 焼き網の中央に 載せ、扉を奥まで確実に閉める 


材料の下ごし 5 え-ポイン 



巧け巧巧巧け巧け巧 


9が-パが 


♦:令ました調理物は、完全に解凍 
してか5焼いてください。 


参タイマーで魚を焼くとさのポイント 


加熱ずると反る魚は 

ヒーターにつくと発义するため、焼を網のほぼ中央に置く。 


いか I 切れ目を入れ、大さな 
- ' ものは切り分ける。 


あなごなど串をさす。 


かたま h 肉 I ちち肉などの筋の 
- ' 少ない部位を使ラ。 


ルさめの魚（うるめいわしなど）は 

尾や巧などの薄い部分び焦げやす 
いので、焼さ網の端に寄せる。 



表面が乾燥した魚は 

焼さ上がりの形が悪くなったり、 
表面びノ くヴつさやすくなるので、 
さっと水にくぐ5せてか5焼く。 



♦使用ずる器について 

底面びざ5ついていない、耐熱製の容器 
を使ってください。 

ざ5つさのある器を使ラ場合は、焼さ網 
の上にアル5沼を敷いてください。 

/ 焼さ網に直接載せるとフッ素樹脂力!]、 
11を傷めます。 I 

※アルミ迫を使ラと、焼けにくくなるこ 
とびありまずので、様テを見なびら調 
理時間を調節してください。 

♦アル=泡を使ラ場合 

アルミ沼びヒーターに触れないよラごま 
意 < ださい。 

( アルミ造びヒーターの熱で溶けて付^ 
I 着し、故障の原因にな0まず。 I 


14 



電源 

I 切/入 


を 少し強めに 巧ず 

(電源ランプ点打） 


でメニューに応じた 
温度を選ぶ （ P . 1 6) 


点ミ威 



♦押すごとにランプが順次移動 
( 200 一 220 一 240 一 2已〇一 260 
I 一 270 一 280 一 200… 


3 

4 


タイ 7— (分) 

<3 I > 


でメニューに応じた 
調理時間を合わせる 

( P .16) 


;^57_^ を巧ず（調理スタート） 

※調理時間び「0分」のときは 
受け付けません。 



参合わせた時間が完了ずると… 

ブザーび 鳴り、自動的に ヒーターび 切れます。 


5 


調理物を取り出ず 

♦扉はゆっくり引さ出す。 

♦器で焼いたちのは、必ず銅つかみ（ミトン）で 
取り出す。 


♦使 巧後は 


電源 

切/入 


を少 し強めに 押し 價源ランプ消打) 
電源プラグを抜<。 


■ 


温度設定 


を巧すと、「200」が点滅。 


※温度は、調理中でち自由に変 
要ずることびでさまず。 


■巧すごとに 


タイ 7— (分) 

<1 1 

> 

1 

減少 

1 

増加 


(30 一 29'.' 1 一 30)(1 一2'''30一 1) 


■調理時間は1分か530分まで1分 
刻みで設定でさます。 

(巧し続けると早送りびでさます。） 



※調理時間は、調理中でを自由に 
変更ずることびでさまず。 


※調理時間を「1分」に設定したと 
きは、約3 0秒間ヒーターび入り、 
残りの約30秒間は除煙のみを行 
いまず。 


♦途中で止めるときは 

~ ii ~ を 少し強めに 巧す。 

切/入 （すべてのランプび消な） 


♦続けて焼くときは 

操作手順2か5セットする。 
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タイマー (手動)で巧 ぐ[ 通度設定の目ミ 


メニュー例 

数量 

温度 

調理時間 

(初回の目ま） 

ポイント 

焼さりんご 

1〜吕個 

220 

吕已~30分 

•りんごを半分に切り、おをくりめく。 

•く D めいた巧に、りんご％個につをグラ 
ニュー糖已呂、バター已〜10目を入れる。 
•アル5迫を敷いた器に入れて焼く。 

みりん干し 

ル己枚 

240 

4〜8分 

厚みのあるちの： 6〜11分 

エリンギ 

1〜吕本 

240 

已〜10分 

•縦半分に切り、才 U - ブオイルを振りかける。 
•アル5おの上に置いて焼く。 

しいたけでちよい。 

フライ温め 

说温のコ□ッケ、か日揚げなど） 

コ □ッヶ 

4個 

260 

已〜8分 

※を凍コ□ッケは割れることびあります。 

焼さなす 

1 〜 3本 

270 

14〜18分 

直径日 cm 政下 

アスパラガス 

1 〜 4本 

270 

已〜10分 

ししとラ、おくらでちよい。 

スパニッシュオムレツ 

1〜吕個 

270 

8〜10分 

•野ま（じゃびいち-たまねぎなど）やべーコ 
ンをルさく薄く切り、バターでいため、卵 
と混ぜる。 

•アルミカップ(大）に入れて焼く。 

ラるめいわしの丸干し 

中 

8〜1日尾 

280 

7〜9分 


厚揚げ田楽 

1枚 

280 

8〜10分 

•厚揚げを厚さ半分に切り、白い面に田楽 
みそを塗る。 

•アル5迫の上に置いて焼く。 

冷凍ピザ 

目インチ：直径約1己 cm (約1日日旨） 

1枚 

280 

8〜10分 

アル5迫は使わない 

焼さおにぎり 

1個約1日日 邑 •厚さ約 3 cm 

4個 

280 

10 〜 1已分 

•4 〜已分たったら、八ケでしょうゆを塗る。 
を凍の焼をおにざりは、アル5迫で包み、 
長めに焼く。 

焼きとうもろこし 

2本 

280 

1□〜1已分 

•とラちろこしはゆでておく。 

•途中でタレを塗りながら焼く。 

直径 5 cm U (下 

牛タン塩焼き 

己枚 

280 

4〜6分 


いかの姿焼さ 

2はい 

280 

日〜11分 

•しかは内臓を取り除き、両面に切れ目を入れる。 
•しょラゆ、みりん各大さじ4、砂糖大さ 
じ1を合わせたタレに30分つけ込む。 

•よくタレを切ってから焼く。 

さざえのつぼ焼さ 

已個 

280 

11〜13分 

高さ已 cm まで。 

他の貝類は焼かない。 

マカ□ニグラタン(手作り） 

舟形吕皿 

280 

8〜12分 

ホワイ トソースベース 

フランクフルト 

4本 

280 

8〜10分 

表面に切れ目を入れてお<。 

※器の種類-大ささなどによって 

まメニューの 

目ま時間で 

ま5まく焼けない場合びあります。様子を見なび5焼いてください。 


※厚みのある調理物は、焦げやすくなります。 



©0 巧 6 巧けけ 00 巧 C 

タンド y —チキン 

1說誌 誠 20〜2日分 


材料 （10 本分） 


鶏手沮元 . 10本 

「塩 . ルさじ1 

A こしよう . 少々 

L レモン汁 . ％個分 

I - プレーンヨーグルト…200 ml 
しよラび(ずりおろす)……1片 
にんにく（すりおろす)……2片 

カレー粉 . 大さじ2 

B ガラムマサラ……大さじ1 

ケチャップ . 大さじ1 

パプリカ . ルさじ1 

ナツメグ . 少々 

塩 . ルさじ J 4 


※ガラムマサラとは… 

インド料理で一般的に使われ 
る5ックススパイスのことで、 
最近ではスーパーなどで購入 
することびでさます。 


作りち 


①鶏手羽元に A をまぶす。 


③①を B に約2時間つけ込む。 

③ 焼き網にたれを切った ③を並 
ベ、 に40」 で 20〜2已分 焼く。 





牛肉のねぎみそ焼を 


1枚あたり 
183 kcal 


250° C 10〜1日分 


材料 （6 枚分) 


牛肉（厚さ約 1 cm のちの） 

. 己枚 (300 目) 

「白ねざ(ル□切り）……1本 

みそ . 大さじ2 

A すりごま . 大さじ3 

砂糖 . 大さじ2 

-卵黄 . 1個分 


作り方 


① A を混ぜ合わせる。 

③焼さ網に 牛肉を並べ、その上 
に①を塗るようにして載せる。 

③に已0」 で 10〜1已分 焼く。 


う 0巧0 け巧け巧 0 巧 

照巧のマスタード巧を 

1枚あた D 
已 9 kcal 


材料 (8 枚分) 


豚ヒレ肉 . 300目 

塩-こしょう . 各少々 

「粒マスタード……大さじ1 

マヨネーズ . 大さじ1 

A レモン汁 . 大さじ J 4 


たまねぎ(みじん切り)…大さじ1 
L パセ U 保じん切り）…大さじ！ 


oQfYP 素焼を4〜目分 
ピロ U し 仕上げ己〜7分 


作りち 


① 豚ヒレ肉は約1.已 cm 厚さに 
切り、たたいて 1 cm 程度に 
伸ばし、塩-こしよラする。 

② 焼き網に 豚ヒレ肉を並べ、 
に80」 で 4〜日分 素焼きする。 

③③の上に混ぜ合わせた A を塗 
0 「280」 で已〜 7分 焼<。 


豚肉のしょ5び焼を 

①豚ヒレ肉は、約1 cm 厚さに 
切ってたたいて伸ばし、たれ 
(濃□しょうゆ-しょうび汁 
各大さじ3、砂糖大さじ2、 

ミ酉大さじ4を合わせたちの） 
に約30分つける。 

③ 焼き網にたれを切った ①を並 
ベ' 「280」 で 8〜12分 焼<。 


















































































いわしのプ□パンス風 


1皿あたり 
98乙 kcal 


材料 (20 cm X 1 3 cm の耐熱皿1皿分) 


いわし . （中）己尾 

塩-こしょう . 各少々 

A レモン汁-タイム '''各少々 
トマト煩むきして薄い輪切り）…1個 

レモン（輪切り） . J 4 個 

「パン粉 . 20邑 

にんにく（みじん切り） ''' J 4 片 
B パセリ（みじん切り）……少々 

粉チーズ . 大さじ2 

L 才 U —ブ油 . 大さじ1 


作りち 


①いわしはうろこ■頭.内臓- 
中骨を取り、腹開をにして尾 
を取る。塩-こしようをして 
から A をかける。 

③ 耐熱皿に薄<油（分量か）を塗 
り、いねし-トマト-レモン 
の順に斜めにずらしなびら並 
ベる。 

③②の上面全体に合わせた B を 
載せ、上から置く押さえる。 

④ 焼さ網に器ごと 載せて 
「240」 で 10〜1已分焼 <。 


240° C 10〜1己分 



白身魚のトマトソース焼を 


1皿あた D 
7己 Okcal 


240° C 14〜1日分 


材料 (20 cm X 13 cm の耐熱皿1皿分) 


白身魚の切り身 . 半身 

塩-こしょう . 各少々 

トマトソース 

たまねざ（みじん切 D ) …個 
にんにく（すりおろす）…片 

才 U —フ油 . 大さじ1 

トマトの水煮（吿） . 宙 

塩-こしょう . 各少々 


たまねざ-にんに<を油でい 
ため、トマトの水煮を加えて 
煮詰め、塩•こしょラをする。 


作りち 


①白身魚に塩■こしようをして 
耐熱皿に並べトマト ソースを 
かける。 

③焼さ網に器ごと 載せて 
に40」 で 14〜1日分 焼く。 


居用 I 白身魚の7ヨネーズソース焼を 
マ3ネーズソース 

マ ヨネー ズ . 大さじ2 

牛乳 . 大さじ1 

こしよう . 少々 

たまねぎ(みじん切り）…大さじ2 
パセ1」（みじん切り）……大さじ％ 
※混ぜ合わせたマヨネーズソースを 
かけ、 に40」 で 1□〜12分 焼く。 



簡をふくさ巧を 

1皿あたり 
434 kcal 


材料に 0 cm X 1 3 cm の耐熱皿1皿分) 


木綿豆腐 . 200 g 

卵 . M 寸3個 

-薄□しょうゆ……ルさじ2 

^粉末だし . ルさじ1 

干ししいたけ . 2枚 

(水で戻し、石突さを取り千切り） 

ひじを（水で戻す） . 已吕 

青ねざ(斜め切り） . 1本 

いりごま . 適量 


< T 7 n ° p 調理7〜9巧 
ピ / U し を熱6~8巧 


作り方 


①豆腐は重石をして充分に水け 
を切る。水切り後、手でほぐす。 

③ ボウルに卵を溶きほぐし 、 A 
を加えてよく混ぜる。 

③③の中に①と下ごしらえした 
干ししいたけ-ひじを-青ね 
ざを加えてミ居せ'、いりごまを 
ふり、耐熱皿に入れる。 

④ 焼さ網に器ごと 載せて 
「270 J で 7〜9分 焼<。 
焼けたら庫内に入れた ままを 
熱で 6〜8分 放置する。 

※金属製の耐熱容器を使ラと 
「す」び入るため、陶器製のち 
のびおすすめです。 
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， 


_ _1, 

0 巧 0 け巧® 巧け巧 0 け 

なすの肉みそ焼を 

1皿あたり 。口が。 素焼き 4 〜 6 分 
已1己 kcal と HU し 仕上げ 9~11 分 


鶏ひき肉 . 100目 

油 . 大さじ1% 

「赤みそ . 大さじ2 

砂糖 . 大さじ 1 J 4 

ミ酉 . 大さじ1 

L 水 . 已 OmI 

なす（輪切り） . 1〜2個 

白ねざ(斜め切り） . 1本 

木の芽（またはゆず）……少々 


A 


①ル銅に油（大さじ％)を熱し 
てひを肉をいため、肉の色び 
変わったら A を加え、練るよ 
5に混せ'、肉みそを作る。 

③切ったなすと白ねざを耐熱皿 
に並べる。 

③②に油（大さじ1 ) をまんべん 
なく振りかけ、 焼さ網に器ご 
と 載せて に80」 で 4〜6分 
焼く。 

④③の上に①の肉みそを載せ、 
に80」 で 9〜11分 焼く。 

《お好みで木の芽などを飾る。 


1 i 1 1 1 1 1 1 1 t t t t t t 1 

け 0 巧け巧 （5 巧け 6 巧け巧巧け巧巧け巧巧巧巧け 

じやびいちとなすの5-トソースグラタン 

1皿あたり 
1,4己日 kcal 

咖 


28〇で 7〜9分 


S - トソース 

たまねぎ（みじん切 D ). 1個 

にんにく（みじん切 0). 1片 

合いびき肉 . 200巨 

トマトの水煮（宙）… l 宙(400 g ) 

「ケチャップ . 大さじ2 

A 塩 . ルさじ1 

L こしよう . 少々 


じやびいち' 

塩 . 

こしよラ…' 

なす . 

才 U —フ油' 
バター…… 


…忡 ）2 個 

. 少々 

. 少々 

…冲 ）2 個 
'•…大さじ2 

. 少々 

ピヴ用チーズ . 80巨 

パセリ . 少々 


① 銅に才 U -ブ油(大さじ1 ) を熱してたまねざ • にんにくをいため、 
たまねざび色付いてをたら、合いびを肉を加えてほぐしなびらい 
ためる。 

② トマトの水煮を手でつぶして①に加え、宙汁も加えて時々混だな 
びら水けびなくなるまで煮詰め、 A ではを調える。 

③ じゃびいもは薄い輪切りにして水にさらし、熱湯に入れて透き通 
るくらいにやや硬めにゆで、ざるに広げて塩-こしよラする。 

④ なすは約已 mm 厚さの輪切りにし、才 U - フ油（大さじ 1) で軽く 
いため、塩-こしよラする。 

⑥耐熱皿にバターを塗り、半分は=-トソースとじゃびいを、残り 
の半分は5—トソースとなすをそれぞれ2〜3段の層にして重 
ね、全体にチーズを載せる。 

⑥ 焼き網に器ごと 載せて に80」 で 7〜9分 焼く。 

※彩りにパセ U を散らす。 



作！:)ち 


作0方 


巧斜直径約 20 cm の耐熱皿 


ネオ料 20 cm X 1 3 cm の耐熱皿1皿分 


タイマー(手動)で焼く メ 
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J _ JJJJi 

巧 0 巧 0 巧け 6 巧巧巧 0 

ほ付を焼を豚 


1個あた0 
339 kcal 


260 °C 20分 


材料 （1 個分） 


豚肉ちちかたまり（厚さ 3 cmiU 下） 
. 180〜200目 

ラすだれ 


濃□しょうゆ . 大さじ2 

ミ酉 . 大さじ2 

砂糖 . ルさじ1 

すりごま . ルさじ1 


にんにく（すりおろす）…1片 
しよラび（す0おろす）…1片 
長ねざ（みじん切 0) … 3 cm 



結のホイル焼を 


1個あた D 
1已 Ikcal 


280 °C 20分 


材料 (2 個分) 


度ま（切り身） . 2切れ 

たまねぎ(薄切り） . ％個 

にんじん（千切り） . ％本 

しめじ . 30呂 

絹さや . 己枚 

バター . 少々 

塩.こしょう . 少々 

m . 大さじ1 


作りち 


①豚肉のかたまりを5すだれに 
已時間じ(上つける。 

③ 焼き網にたれを切った ①を載 
せて 「260」 で 20分 焼<。 


两用 1 こいだれ 

※うずだれよりち焦げやずくなりまず 

濃□しょうゆ . 大さじ3 

巧 . 大さじ2 

砂糖 . 大さじ2 

みそ . 大さじ2 

すりごま . 大さじ1 

にんにく（すりおろす）…1片 
しょラび（すりおろす）…1片 
塩 . ルさじ％ 


作りち 


① 絹さやは筋を取り、しめじは 
石づをを除を、ほぐす。 

② アル5ホイルにバターを薄く 
塗り、たまねざ、にんじんを 
広げ、その上におを置を、塩' 
こしよつをする。 

③②の上に絹さや、しめじを載 
せ、ミ酉を振りかけ、ふんわり 
と包む。 

④焼さ網に 載せて 「280」 で 20 
分 焼く。 


^ j ^^ 

0 巧 0 巧 0 巧け 0 巧 0 巧 

ヘルシーフライ任ビフライ） 

4 ?kSf り 24〇。〔 10〜12分 


材料 (2 ~ 3人分） 


えび（大） . 己〜8尾 

塩' こしょう . 適量 

ル麦粉 . 適量 

卵 . 適量 

「パン粉…22.己巨（％カップ） 
^サラダ油 . 大さじ1 


作りち 


①下処理したえびに塩•こしよ 
ラで下味を付け、ル麦粉^卵 
^よ <混ぜ合わせた A を順に 
つける。 

③ 焼き網に アル5迫を敷き、① 
を並べる。 

③に40」 で 10〜12分 焼く。 

※アル5迫び、 ヒーターに 触れ 
ないよラにま意する。 
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_ _1_ 

0 巧 0 け巧 0 巧 0 巧 0 

ミニお巧み焼を 


み 


1個あた0 
140 kcal 


270 °C 10分 


「お巧み焼を粉、…100旨 （/ g カップ） 

A 卵 . 1個 

L 水 . 100 ml 

キャベツ （千切り）……125 巨 
白ねざ（みじん切 0) …2 已巨 
紅しよ5び（みじん切り）.''己 巨 

腺バラ薄切り肉 . 1枚 

ソース . 適重 

青のり . 適量 

かつおぶし . 適量 


① A をミ居だ合わせ、生地を作る。 

③①にキャベツ、白ねざ、紅し 
よラびを加えて混ぜる。 

③③を油（分量外）を薄く塗った 
アル=カップの半分程度まで 
分け入れ、上から豚肉を載せ 
る。 

④ 焼き網に 載せて に70」 で 10 
分 焼く。 

⑥ソ ースを 塗り、青のり、かつ 
おぶしを振 D かける。 


_ «»««»«»«» 

00 巧け巧 0 巧 00 

鶏肉の香草焼を 

1枚あたり 


144 kcal 


260° C 10〜1日分 


.X 户 — J — ■i — J — ■i — J — J — J — ^ — ■i —玉 

0、（巧 0 巧 0600 巧 0 巧 0 

日んごのプディング 

sSS ? 2 D ぴ C 2 D 〜25分 


鶏むね肉 . 400目 

白ワイン . 大さじ2 

「塩■こしょう . 少々 

I にんにく（みじん切り）…1片 

^乾燥パセ|」 . 大さじ1 

L 乾燥バジル . 大さじ1 

才 U —フ油 . 大さじ1 


①鶏むね肉を厚みび！〜 2 cm 
になるように観音開きにし、 
約100呂程度の大きさに切る。 

③鶏肉に白ワインをふり、 A を 
すりこみ、約30分おく。 

③ 耐熱皿に③を皮び上になるよ 
ラに載せ、才 U —ブ油をかけ 
る。 

④ 焼さ網に器ごと 載せて 

に日0」 で 10〜1已分 焼く。 


りんご . （中）％個 

目间 . 1個 

砂糖 . 大さじ3 (27 巨） 

塩 . ひとつまみ 

ル麦粉 . 大さじ 2(1 己巨） 

牛乳 . 1已 0 ml 

生ク1」ーム . 已 0 ml 

ノ '■夕一 . 適量 

粉砂糖 . 適量 


① りんごは8等分にし、巧となを 
取り除さ、已 mm の厚さに切る。 

② ボウルに卵を割りほぐし、砂 
糖、塩、ル麦粉、生ク U —ム、 
牛乳を順に加え、都度なめら 
かになるまで混ぜ合わせる。 
(最後にこし器でこすとよい） 

③ 耐熱容器にバターを薄く塗 
り、りんごを並べ、③のソ ー 
スを流し入れる。 

④ 焼さ網に容器ごと 載せて 
「200」 で 20〜2已分焼 <。 

⑤ あら熱び取れたら、粉砂糖を 
振りかける。 



作0ち 


作0方 


作！:)方 


材料直径1目〇[11の耐熱容器1皿分 


材料 （4 巧分) 


材料直径約 8 cm のアルミカップ4〜6個分 


タイマー(手動)で焼く メ 
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お手入れ C ご使用のたびに） 


♦電源プラグを抜さ、冷えてか5行う。 



♦やわ 5 かいスポンジで洗ラ！ 

/金属製たねし、スポンジのナイ□ン面、ナイ□、 
ン製ネットに入ったスポンジ、食器洗い乾燥機 
V で洗わない ノ 

♦早めに 洗って乾かす！ 

(ミちれた状態や水につけた状態で放置しない） 

※フッ素樹脂加工びはびれた場合、こびり付をに影響び 
出ますび調理上差し支えありません。 

サラダ油を塗ってお使いください。 


七ルフクリーニングコートの効まを ^ 

己〜6回の 
使用ごとに 

巧つために空焼きをしましよう！ 4 

① 焼き網をがす 


③ 扉と受け皿をセツトする 

命 

③ で温度を r 280 j に設定する 

じ 

④ Pipll で時間をに日」分に設定する 

^ 化 

⑥ ス 9 -卜 を押す 


※焼 さ 網- 受け皿の出し入れをずるとさ、 

強 < 当てないよラにミ主意して < ださい。 

v J 



ガラス窓•パツキン 


取りかして、水洗いする 

♦取り外しち （ P .24) 

※ガラス窓を傷つけないで<ださい。 

(割れる原因になりまず。） 

※ご使用のたびにお手入れずると、巧れび 
こびり付さにくくなりまず。 



上下ヒーターには 
触6ない 

※破損の原因になりまず。 
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巧剤を使うときは… 

♦台所用洗剤忡性）を 
薄めて使ラ。 


〇 


I 巧のものは使わない！ 

♦酸性、アルカ U 性の強い洗剤 

>ベンジン-シンナーや磨き粉 
(表面び傷つさまず） 

♦食器洗い乾燥機 

(パッキン-樹脂部びをおします） 



水洗いし、巧燥させる 

♦めれたまま本体にセツトずると、本体びさびる原因になりまず。 
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焼を網-受け皿 


本体 


排気口 


お手入れ 










































お手入れ 


取りがし-取り付け方 


■かすとさ 

端から引っ張って外ず。 



■付けるとき 

ガラス窓から左ちびはみ出ない 
よラに、パッキン中央の溝を奥 
まではめ込む。 


♦ガラス窓-パッキンは、正しく取り付けてください。 

I 取り付け方び悪いと、扉びをち 
んと閉まりません。 

パッキンを付け忘れると、調理 
物び発火したとさに前面から 
\炎び出やす<なります。 


■かすとさ 

取っ手を押さえて受け皿から 
引き抜く。 

※片方ずつ行ラと外れやずく 
なる 




■付けるとき 

取っ手に左ちをそろえて r カチ 
ッ」と音びずるまで巧し込む。 



「庫内内側」の文字び 
隠れるまで押し込む 


■かすとさ 

取っ手を持って止まるまで 
引さ出し、斜め上に引き上 
げる。 



■付けるとさ 

左ちの ガイドの 下に、 斜め 
上から受け皿を添わせては 
め込み、取っ手を持って奥 
まで巧し込む。 


ガイド 



故障かな？ （ 


故障ではありません。 

修理を依頼される前にご確認を。 


こんなとをは 

ここを確かめてください 

電源スイツチを入れても 
通電しない 

電源プラグび抜けていませんか？ 

かし強めに電源スイツチを巧しましたか？ 

焼さ色が極端に淡い 

庫内の温度び異常に上びると、温度センサーび働いて一時的に 
通電び止まる場合びあります。 ( P .9) 

〜2分後に再び通電しまずので、そのまま焼けぐあいを 
見なびら調理を続けてください。 

調理中に「ブーン」と音がする 

異常ではありません。庫内の熱を対流させるフアンの音です。 

調理中に r カチツ」と音がする 

異常ではありません。マイコンによりヒーターを ON • 0 F 

F させて火力を調節するとさの音です。 

調理中庫内で、 

瞬間的に炎が出たり 
排気□か 5 煙が出る 

異常ではありません。 

魚の脂などび下ヒーターの上に直接落ちると、瞬間的に炎や煙 
び出ることびあります。 

また、脂のをいちのを焼くと、脂から発生するガスび燃えるこ 
とびあります。 

調理中に排気□やガラス窓の 
周囲か 5 煙が出る 

通電してしばらくの間、前回の調理でヒーターについた脂び力 □ 
熱されて、煙び出ることびありまず。 

才ートメニューを使ラと、 
時間表示が点滅する 

焼さ上がりにかかる時間を判定しています。 

時間び確定すると表ちは点灯します。 ( P .11) 

が時間表示部に 
№11 表示された 

調理物や受け皿に落ちた脂び発火したとさに、温度センサーび 
働いて、調理び途中で停止したことをお知 5 せしています。 

^電源スイツチを切って調理物を取り出し、受け皿をお手入 
れしてから再び操作を行ってください。 



が時間表示部に 
表示された 


お買い上げの販売店に修理をご相談<ださい。 


消耗部品の購入について 


ノけ■ソニック製品取扱店でお求めください。 


[2009 年 2 月現在] 


部品名 

部品番号 

希望ル売価格 

焼を網 （消耗部品） 

AF K 04-164 

1,470円（税抜],400円） 

パッキン （消耗部品） 

A F F 已 4- M 8 

31已円（税抜 300円） 


お手入れ/故障かな？/消耗部品の購入について 
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保証と アフターサービス (よくお読みください) 


修理-お取り巧い-お手入れ 

などのご相談は… 

まず、 お買い上げの販売店へ 

お申し付けください 


乾居や贈答品などでお困りの場合は… 
•修理は 

サービス会社 • 販売会社の「修理ごホ目談窓□」 

•巧いかた • お貿い物などのお巧い合わはは 

「お客様ご相談センター」へ！ 


■巧 証書 側添付） 

お買い上げ曰-販売店名などの記入を必ず確かめ、お買い上げの販売店からお受け取りください。 
よくお読みのあと、保管して<ださい。 

保証期間：お買い上げ曰か!5本体1年間 

(ただし、焼さ網-パッキンは、消耗部品でずので、保証期間内でち r 有料」とさせていただをます。） 

■ 補修用性能部品の巧有期お巨 S 

当社は、このマルチグ U ラーの補修用性能部品を、製造巧ち切り後已年保有していまず。 

を）補修用性能部品とは、その製品の機能を維持ずるために必要な部品でず。 


修理をほ巧されるとを 


「故障かな？」 （ P .2 已）に従ってご確認のあと、直らな 
いときは、まず電源プラグを抜いて、 お買い上げの販 
売店へ ご連絡ください。 

■巧証巧間中は 

保証書の規定に従ってお買い上げの販売店び修理 
をさせていたださまずので、恐れ入りまずび、製 
品に保証書を添えてご持参ください。 

• 巧証巧巧を過ぎているとをは 

修理すれば使用でさる製品については、ご要望に 
より修理させていたださまず。下記修理料金の仕 
組みをご参照のラえご相談ください。 

• 修理料金の仕組み 

修理料金は、技術料 • 部品代などで構成されています。 

I 技術料 I は、診断•故障個所の修理および部品交換 • 
調整-修理完了時の点検などの作業にかか 
る費用でず。 

[_ 部品代 I は、修理に使巧した部品および補助材料代です。 


ご連絡いただをたい内容 

製 品名 

マルチグリラー 

品 番 

NF - MG 1 

お買い上げ日 

年月日 

故障の状況 

でさるだけ具体的に 


ご柏談窓□における個人情報のお取り扱い 

ノ けソニッ ク株式会社およびその関係会社は、 
お客様の個人情報やご相談内容を、ご相談へ 
の対応や修理、そのお認などのために利用し、 
その記録を残すことびあります。また、巧り 
返し電話させていただ<とさのため、ナンバ 
一-ディスプレイを採用しています。なお、 
個人情報を適切に管理し、修理業務等を委託 
する場合や正当な理由びある場合を除さ、第 
三ちに提供しません。お問い合わせは、ご巧 
談された窓□にご連絡ください。 


r よくあるご質問」「メールでのお問い合わせ」などはホームページをごま用ください。 

http :// panasonic . jp/support 


修理に関するご相談 

使いかた-お買し、物などのご相談 

バナソニック 修理ご相談窓口 

パナソニック お客様 ご 相談 センター 

(iS 鑑 国‘ 0570 - 087-087 

•呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知らせします。 
•携帯電話- PHS ■ IP/ 光電話等、ナビダイヤルがご利用でを 
なし觸合は、最寄りの修理ご相談窓□に直接おかけください。 
•最寄りの修理ご相談窓□は、次ページをご覧くださし、。 

36 己曰/受付 9 時〜 20 時 

電話 ミ品 レ 01 20 - 878-365 

■携帯電話 • PHS でのご利用は … 06-6907-1187 

FAX 茄 jk 01 20 - 878-236 

Help desk for foreign residents in Japan 

Tokyo (03) 3256 - 5444 Osaka (06) 6645 - 8787 

Open : 9:00 -17:30 (closed on Saturdays/Sundays/national holidays) 
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※電話番号をよくお ra かめの上、おかけください。 


せ区’時間帯によって、集中修理ご相談窓□に鼠をさせていただく場合びございます。 


近畿地 


北海道地区 

札幌 化幌市厚別区厚別南 

2 了目 17-7 

巧 (011)894-1 251 

姐… 脚II市2条通 16T 目 

1166 

巧 (0166)22-3011 

帯広 帯広巿西20ま化2了目 
つ3-っ 

巧 (01 5日) 33-8477 

函館 函館市西枯梗曰8日番地241 
(函館流通卸センター内） 

巧 (0138)48-6631 


東化 


青森 青森市大字お田字豊田 宮城 
364 

巧 (017)77 日-0326 

秋田 が田巿が旭りI字ル谷地 山巧さ 

3-1 

巧 (018)868-7008 

岩手盛岡市厨…已了目 1-43 

0(019)645-6130 


福島 


仙台市宮城野区扇町 
7-4-18 

巧 (022)387-1 117 

山形市平清水1了目 1-7 巳 

巧 (023)641-81 00 

郡山巿亀田] T 目己]-1已 

巧 (024)991 -9308 


首都 


杖 5 木 宇都宮市上戸祭 3T 目 

3-19 

巧 (028)689-2555 

君羊馬 前橋巿箱田町32已 -1 

。(〇27 に 54-2075 

茨城つくば市筑穂 3T 目]己-3 

0(029)864-8756 

埼玉 桶 j II市ホ掘2了目 4-2 

0(048)728-8960 

千葉千葉市中央区末広日 T 目 

Q.R 

S (043)208-6034 


東京 東京都世田谷区宮坂 

2T 目 26-1 7 

巧 (03)5477-9780 

山梨 甲府市宝 1T 目 4-1 3 

巧 (055 に 22-5822 

巧奈川横浜市港南区曰野己了目 

3-16 

巧 (045)847-9720 

新漏新漏市東区東明 ITS 

8-14 

巧 (025 に 86-01 80 


石りI金沢市横川 3T 目吕曰 

巧 (076 に 80-6608 

富山實山市根攝町 1T 目 1-4 

_ 巧 (076)424-2549 

福井 福井市問屋町 2T 目14 

0(0776)21-0622 

長 野お本市寿北7了目3-]] 

巧 (0263)86-9209 

静岡 静岡巿寶区千代田 7T 目 
7-5 

S (054 に 87-9000 


愛巧]名古屋市瑞穂区塩入町 
8-10 

0(052)819-0225 

岐阜 岐阜巿中蘭 4T 目42 

_ 巧 (058 に 78-6720 

局山高山市花岡町 3T 目82 

巧 (0577)33-061 3 

津市义居野村町字山巧 
421 

巧 (059 に 54-5520 


滋賀栗東市霊仙寺 1T 目 1-48 

巧 (077)582-5021 

京香 P 京都市が見区巧田中 j II原町 
71-4 

巧 (075)646-21 23 

大阪 大販市城東区関目 2T 目 
1 5-5 

巧 (06)63 日 9-6225 


鳥取 鳥取市安長2日己-] 

巧 (085 の 26-9695 

米子 米子市米原 4T 目 2-33 

巧 (0859)34-21 29 

松江 松江市平成お182番地 

14 

0(0852)23-1128 

出 雲 出雲市渡橋町416 

0(0853)21-3133 


奈良大和郡山市筒井お 
800番地 

巧 (0743)59-2770 

和歌山 和歌山市中島49目-1 

0(073)475-2984 

兵庫巧戸市須磨区弥栄台 
打目 13-4 

巧 (078)796-3140 


ミち田 お田市下府町327-日3 

S (0855 に 2-6629 

岡山 岡山市田中 138-1 10 

0(086)242-6236 

広島 広島市西区南観音 1T 目 

13-5 

0(082)295-5011 

山 □ 山口市ル郡下郷 220-1 

巧 (083)973-2720 


IMlI 

香川高松市お使町1巳 2-2 

巧 (087)868-6388 

徳島徳島市沖浜 2T 目3巨 

巧 (088)624-0253 


高知高知巿仲田町 2- 16 

巧 (088)834-31 42 

愛媛愛媛県伊予郡跑部町八倉 

75-1 

0(089)905-7544 


福岡 春曰市春曰公園 3T 目48 

0(092)593-9036 

佐賀佐賀市鍋島町大字 
八戸字上深町3044 

巧 (09 日到 26-91 己1 

長崎 長崎市東町1日 19-1 

巧 (095)830-1 658 

大分大分市软原 4T 目 8-3 己 

巧 (097)556-381 5 

宜崎宜崎市本郷北ち字草葉 

2099 -2 

巧 (0985)63-1 213 


貢!本熊本市健軍本の 12-3 

巧(096巧67-6067 

天草 天草市港町18-11 

0(0969)22-3125 

鹿括島 鹿児島市ち次郎 ITS 

[=： 3つ 

S (099 に 50-5657 

大島 奄美市ち瀬朝仁町] 1-2 

巧 (0997)53-51 01 


沖縄地 


ミ中縄 浦添市城間 4T 目 23- 



巧 (098)877-1 207 


所在地、電話番号び変更になることがありまずので、あ5かじめご了承ください。 0608 H 

27 


パナソ ニッ; 


修理ご相 



^ 0570 - 087-087 


•呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知 6 せします。 

•携帯電話- PHS ■ IP/ 光電話等、ナビダイヤルがご利用でをない場合は、最寄 
りの修理ご相談窓□に直接おかけください。 


保証とアフタ—ヴービス 










































































仕様 


参電源プラグを差し込んだだけでの消費電力は、約 0.2 W です。（ずべてのランプび消打) 


愛情点検 

長年ご使用のマルチグリラーの点検を！ 

口 

こんなを状はありませんか 

► 

ご使用中止 

•電源プラグ-コードび異常に熱くなる。 
•コードに傷び付いたり、触れると通電した 
りしなかったりする。 

•本体び変形したり、異常に熱い。 

• ヒーターび 割れている。 

•電源び切れずに、通電し続ける。 

故障や事故防止のた 
め、使用を中止し、 
コンセントか5電源 
プラグを巧いて、必 
ず販売店に点検をご 
相談ください。 


便利メモ (おぼえのため、記入されると便利です） 

販売店 名 


a ( ) 


パナソニック株式会社クッキング機器ビジネスユニット 

〒已 73 - 1447 兵庫県加ま市佐イ呆已ま地 FZ 50-181 

© Panasonic Corporation 2008 胃〇1 


お買い上げ曰 

年月日 

品 番 

NF - MG 1 


電 源 

交流 ] 00 V已0 /日0 Hz 共用 

消 費 電力 

1300 W 

焼を 方式 

両面焼さ 

自動 調理 

6 メニュー•生•姿焼さ•切身/干物 •つけ焼さ 

•とり肉 ストビーフ•焼きいを 

手動調巧 

温度設定 

7段階 (200-280 °〇 

タイ7 — 

] 〜30分 （1 分刻み） 

大きさ 

(約） 

外 寸 

幅4已 .0 cm 奥行3已.已 cm 高さ] 8.已 cm 

庫 內 

幅 32.8 cm 奥行 22.3 cm 高さ已 .2 cm 

質 量（約） 

5.4 kg 

コー ド長さ（約） 

1 .0 m 


マルチク U ラ—取扱説巧書 
































